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(54) Title: ANTIMICROBIAL COMPOSITION 

(54) Bezeichnung: ANTIMIKROBIELLE ZUSAMMENSETZUNG 

(57) Abstract 

The invention relates to an antimicrobial composition, use of said composition for converting and/or stabilising microbial perishable 
products, use of said composition as a process assistant, as well as to microbial perishable products which contain said andmicrobial 
composition. 

(57) Zusammenfassung 

Die vorliegendc Erfindung betrifft eine antimikrobicllc Zusammensetzung. dercn Verwendung zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder 
zur Stabilisicrung von mikrobiell veiderblichen Produkten, deren Verwendung als Prozesshilfsmittel sowie mikrobiell verdeibliche Produkte. 
die die antimikrobielle Zusammensetzung enthalten. 
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Antimikrobielle Zusammensetzung 



Die vorliegende Erfindung betrifft eine antimikrobielle Zusammensetzung, deren 
Verwendung zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder zur Stabilisiemng von mikrobieli 
verderblichen Produkten, deren VenA/endung als Prozesshilfsmittel sowie mikrobieli 
verderbliche Produkte, die die antimikrobielle Zusammensetzung enthalten. 

Industriell bearbeitete Nahaings- und Futtemiittel, Kosmetika. Pharmazeutika und 
andere fur mikrobielle Verderbnis anfallige Produkte mQssen eine gewlsse, nicht zu 
kurze Zeit haltbar sein, um nach einem Transport und Vertrieb uber die Qblichen 
Wege unverdorben den Verbraucher zu en^eichen. Der Verbraucher erwartet daruber 
hinaus. dali das erworbene Produkt auch nach dem Kauf nicht sofort verdirbt. 
sondern, je nach Produkt, einige Tage Oder Wochen auf Vonrat gehalten werden 
kann. 

Unbehandelt wQrden die moisten Nahrungs- und Futtemiittel innerhalb weniger Tage 
verderben, da sich Pilze und/oder Bakterien ungehindert, allenfalls durch KUhlung 
beeintrachtigt. auf einem fur sie idealen Nahrboden vermehren konnten. Typische 
Beispiele sind der Verderb von Brot durch Schimmelpiize, z.B. Aspergillus niger, von 
Fleischprodukten (z.B. Wurst) durch Enterobakterien oder Lactobacillen, die 
Kontamination von Geflugel durch Salmonellen und vieles andere mehr. Da Pilze 
einschliefJIich Hefen bzw. deren Sporen, Grampositive und Gramnegative Bakterien 
uberall vorhanden sind, wo nicht durch besondere, kostspielige und industriell aus 
okonomischen EnA^agungen nicht anwendbare Malinahmen ein steriles Umfeld 
geschaffen wird, mussen geeignete GegenmalJnahmen getroffen werden. 

HerkommlichenA^eise werden daher Nahrungs- und Futtemiittel, Kosmetika. 
Pharmazeutika, Farben. Papier und Zellstoffe und andere verderbliche Produkte mit 
Konservierungsmittein haltbar gemacht, die laut der Codex Alimentarius Liste der 
Food und Agriculture Organisation (FAO/WHO Food Standard Programme) in 
Division 3 Food Additives Preservatives 3.37 als "synthetische Konservierungsmittel" 
aufgefuhrt und meist in Fomi von . chemischen Monosubstanzen oder deren 
Kombinationen eingesetzt werden. 
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Aus dem Stand der Technik ist eine Vielzahl von Additiven zur Konservierung von 
verderblichen Produkten bekannt Hierzu zShlen 2.B. Additive auf der Basis von 
Aromastoffen, Alkoholen, organischen SSuren, Aldehyden, phenollschen Stoffen und 
atherischen Olen. Solche Zusammensetzungen sind beispielsweise in der US- 
Patentschrift 4,446,161, US-4,927,651, WO-94/14414, derGB-172,993 und der DE- 
OS-31 38 277 sowie in E. Luck (Chemische Lebensmittelkonserviemng. Seite 1977. 
1986 Springer-Verlag) beschrieben. 

Die in der erwahnten Liste aufgefuhrten Konservierungsmittel sind bakteriostatisch 
und/oder fungistatisch wirksam und verbessem die Haltbarkelt wesentiich. Sie 
werden jedoch von vielen Verbrauchern abgelehnt, da liire Auswirkungen auf die 
Gesundheit des Verbrauchers nicht bekannt sind, bzw. schadliche EinflQsse, 
insbesondere bei wiederholter Aufnahme Qber einen langen Zeitraum, nicht 
ausgeschlossen werden kdnnen. Nachteilig ist auch, daR alle bisher bekannten 
Verfaliren auf der Anderungen des pH-Werts Oder a„-Werts beruhen. 

Als Losung dieses Problems schlagt die WO-96/29895 antimikrobielle 
Zusammensetzungen mit mehreren GRAS (Generally Recognized As Safe)- 
Aromastoffen vor. In diesen Zusammensetzungen werden einerseits nur die 
lebensmittelrechtllch, unbedenkllchen GRAS-Aromastoffe verwendet. Daruber 
hinaus konnte ein synergistischer antimikrobieller Effekt beobachtet werden, 
aufgrund dessen weitaus geringere Mengen der Aromastoffe (Konservierungsmittel) 
eingesetzt werden konnen. 

In der WO-98/58590 (veroffentlicht 30. Dezember 1998) werden weitere 
antimikrobielle Zusammensetzungen beschrieben, in denen Gemische aus 
Polyphenol und einem GRAS-Aroma-Alkohol bzw. aus Benzylalkohol und einem 
weiteren GRAS-Aroma-Alkohol noch weitere Komponenten wie (a) elnwertige Oder 
mehnArertige Alkohole mit 2 bis 10 C-Atomen. (b) organische SSuren mit 1 bis 15 C- 
Atomen Oder deren physiologischen Saize und/oder (c) wasserlosliche 
Losungsvermittler, insbesondere Glycerin Oder Propylenglycol, zugefCigt sind. 

Nachteilig bei diesen Konservierungsmitteln ist insbesohdere. daft sie regelmaliig 
hohen Konzentrationen dem Nahrungsmittel zugegeben werden. Dadurch gelangen 
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relativ groBe Mengen dieser Mittel beim Verzehr auch in den menschlichen Korper 
Die Folge sind die heute vielfach gehauft auftretenden Reaktionen in Form 
allergischer Erkrankungen. 

Eine Alternative zur Konsen/ierung durch Zu§atz von synthetischen 
Konservierungsmittein ist die thermische Inaktiviemng von Keimen. z.B. durch 
Pasteurisieren. Unter Pasteurisieren versteht man eine thermische Behandlung von 
30 bis 120 Minuten Einwirkzeit bei 70 bis 85*^0. 

Die Pasteurisierung verbessert die Haltbarkeit derart behandelter Produkte 
erheblich, ist jedoch technlsch aufwendig und verbraucht sehr viel Energie. Die 
Lebensfahigkeit von Sporen wird daruber hinaus oft nicht oder nur sehr unvollstandig 
beeintrachtigt. Eine Pasteurisierung ist auBerdem* fur temperaturempfindliche 
Produkte nicht anwendbar oder fQhrt zu einem nicht unerheblichen QualitStsverlust, 
da spStestens durch das oftmais notwendige zweite Thermisieren (bis 85°C) der 
"Frlschegrad" des pasteurlsierten Produktes nachlalJt AuBerdem sind gerade 
wertvolle Bestandteile von Nahmngsmitteln, Kosmetika oder Phamiazeutika, z.B. 
Vitamine, AminosSuren und viele pharmazeutische Wirkstoffe, thermolabil. so daft 
sich eine thermische Behandlung unter den ubiichen Pasteurisierungsbedingungen 
verbietet 

Eine weitere Mogiichkeit zur Verbesserung der Haltbarkeit ist es, das von Verderbnis 
bedrohte Produkt unter Stickstoff oder CO2 luftdicht zu verpacken oder in 
Vakuumverpackungen bereitzustellen, wie es z.B. bei gemahlenem Kaffee 
gehandhabt wird. Diese Verfahren sind jedoch teuer und aufwendig und daher fQr 
viele Nahrungsmittel nicht anwendbar. 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es demgemaB, ein Additiv zur 
Haitbarkeitsverbesseaing und/oder zur Stabilisierung von mikrobiell verderblichen 
Produkten zur VerfQgung zu stelien, das die genannten Nachteile des Standes der 
Technik nicht aufweist 

Uben-aschenderweise wurde gefunden. daB der antimikrobielle Effekt der in der 
W096/29895 beschriebene Zusammensetzung aus GRAS-Aromastoffen weiter 
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gesteigert werden kann, wenn einer der Bestandteile der Zusammensetzungen ein 
hydrophiler GRAS-Aromastoff ist. 

Gegenstand der vorliegenden Anmeldung ist demgemali 

(1 ) eine antimikrobielle Zusammensetzung, die 

(A) ein Gemisch ist, das wenigstens zwei GRAS (Generally Recognized As 
Safe)-Aromastoffe, ausgenommen Polyphenolverbindungen und 
Benzylalkohol und wenigstens einen hydrophilen, alkoholischen GRAS- 
Aromastoff und/oder wenigstens einen hydrophilen, nicht-alkoholischen 
GRAS-Aromastoff umfalit; oder 

(B) ein Gemisch ist, das Benzylalkohol oder Polyphenolverbindungen und 
wenigstens einen nicht-akoholischen, hydrophilen GRAS-Aromastoff 
umfalit, wobei das Gemisch keine weiteren GRAS-Aroma-Alkohole 
enthSIt; 

wobei der hydrophile, alkoholische GRAS-Aromastoff ein einwertiger oder 
mehrwertiger Alkohol mit 2 bis 10 OAtomen ist und der hydrophile, nicht- 
alkoholische GRAS-Aromastoff eine organlsche SSure mit 1 bis 15 C-Atomen 
Oder ein physiologisches Salz derselben, ein hydrophiles Acetat und/oder ein 
hydrophiler Aldehyd ist; oder 

(2) ein Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisiemng von 
mikrobiell verderblichen Produkten, dadurch gekennzeichent, da(S eine 
antimikrobielle Zusammensetzung, wie vorstehend in (1) definiert, dem mikrobiell 
verderblichen Produkt als Additiv zugesetzt wird; 

(3) die Verwendung der antimikrobiellen Zusammensetzung, wie vorstehend in (1) 
definiert, als Additiv fur mikrobiell verderbiiche Produkte, insbesondere als 
Additiv fOr Lebensmittel und Kosmetika; 

(4) ein Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von 
mikrobiell verderblichen Produkten, bei dem vor, nach oder wahrend des 
Prozesses zur Herstellung, Verarbeitung oder Verpackung der Produkte deren 
Oberflachen und/oder deren Umgebung, insbesondere die Umgebungsluft 
und/oder die Oberflachen der unmittelbar mit den Produkten in Kontakt 
kommenden Gerate oder sonstigen Materialien mit einem oder mehreren 
Prozesshilfsmittein beaufschlaft werden, dadurch gekennzeichnet, da(i das 
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Prozesshilfsmittel eine. wie vorstehend in (1> definierte. antimikrobielle 
Zusammensetzung umfadt; 

(5) die Verwendung der antimil^robiellen Zusammensetzung, wie vorstehend in (1) 
definiert, als Prozesshilfsmittel; und 

(6) ein mikrobiell verderbliches Produkt, insbesondere in Lebensmittein, Kosmetika 
Oder Phamiazeutika. enthaltend die vorstehend in (1) definierte antimikrobielle 
Zusammensetzung. 

Im folgenden werden die erfindungsgemaiien Zusammensetzuhgen (A) und (B) im 
einzelnen n3her beschrieben: 

Die GRAS-Aromastoffe der Gemische (A) und (B) sind von der FDA-Beh6rde zur 
Venwendung in Nahrungsmittein als gewerbeslcher anerkannt (GRAS = Generally 
Recognized As Safe In Food). Bei den eiwShnten GRAS-Aroma-Alkoholen und 
GRAS-Aromastoffen handelt es sich um solche Verbindungen. die in FEMA/FDA 
GRAS Flavour Substances Lists GRAS 3-15 Nr. 2001-3815 (Stand 1997) genannt 
sind. In dieser Liste sind natQrIlche und naturidentische Aromastoffe aufgefQhrt, die 
von der amerikanischen Gesundheitsbehorde FDA zur Verwendung in 
Nahrungsmittein zugelassen sind: FDA Regulation 21 CFR 172.515 fur naturidenti- 
sche Aromastoffe (Synthetic Flavoring Substances and Adjuvants) und FDA Regula- 
tion 21 CFR 182.20 fiir naturiiche Aromastoffe (Natural Flavorihg Substances and 
Adjuvants). 

Bei dem hydrophilen, alkoholischen GRAS-Aromastoff handelt es sich vorzugsweise 
um einwertige Oder mehnwertige Alkohole mit 2 bis 7 C-Atomen. Besonders 
bevorzugt sind 1-Propanol (Propylalkohol), Glycerin, Propylenglycol, Acetoin. 
(Acetylmethylcarbinol), Ethanol und 2-Propanol (Isopropanol). Bei Venvendung der 
antimikrobiellen Zusammensetzung zur Behandlung von Lebensmittel-r oder als 
Additiv in Lebensmittein, ist es jedoch empfehlenswert, den Ethanol- bzw. 2- 
Propanolgehalt mOglichst gering zu halten, bzw. vollstSndig darauf zu vefzichten. 

Die organische SSure weist vorzugsweise 2 bis 10 C-Atome auf. Besonders 
bevorzugt sind Essigsaure, AconitsSure, Ameisensaure. Apfelsaure. 
(Hydroxybernstelnsaure). MilchsSure, Phenylessigsaure (a-Toluolsaure). 
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Citronensaure, Mandelsaure (Hydroxyphenylessigsaure). Weinsaure. Fumarsaure, 
Tanninsaure, Hydrozimtsaure (3-Phenyl-1-propionsaure) und deren physiologischen 
Salze. Die physiologischen Saize umfassen dabei die All<ali-. Erdalkali- und 
Ammoniumsalze. 

Bei den hydrophilen GRAS-Acetaten handelt es sich vorzugsweise urn Allicln. 
Triacefm (Glycerintriacetat), Kaliumacetat, Natriumacetat und Calciumacetat. Die 
hydrophilen GRAS-Aldehyde sind vorzugsweise Furfural, Propionaldehyd (Propanal) 
und Vanillin. 

Die GRAS-Aromastoffe des Gemisches (A) sind vorzugsweise lipophile GRAS- 
Anomastoffe. Insbesondere sind die GRAS-Aromastoffe des Gemisches (A) 
ausgewShlt aus den folgenden Bestandteilen (a) lipophilen Alkoholen, (b) Phenolen, 
(c) Estem, (d) Terpenen, (e) Acetalen. (f) lipophilen Aldehyden. (g) etherischen Olen, 
(h) lipophilen SSuren und deren Derivate. 

ErfindungsgemSB kann das Gemisch (A) einen oder mehrere lipophile GRAS- 
Aroma-Alkohole (a) oder deren Derivate enthalten. Bevorzugt wird erfindungsgemali 
der Einsatz von zwei oder drei GRAS-Aroma-Alkoholen. Im einzelnen konnen 
beispielsweise folgende lipophile GRAS-Aroma-Alkohole zum Einsatz kommen: 
n-Butylalkohol (n-Propylcarbinol), iso-Butylalkohol (2-Methyl-1-prt)panol), Hexylalko- 
hol (Hexanol), L-Menthol. Octylalkohol (n-Octanol), Zimtalkohol {3-Phenyl-2-propen- 
I-0I), a-Methylbenzylalkohol (1-Phenylethanol), Heptylalkohol (Heptanol), n-Amylal- 
kohol (1-Pentanol), iso-Amylalkohol (3-Methyl-1-butanol). Anisalkohol {4-Methoxy- 
benylalkohol. p-Anlsalkohol), Citronellol. n-Decylalkohol (n-Decanol). Geraniol, B-y- 
Hexanol (3-Hexenol). Laurylalkohol (Dodecanol). LInalool. Nerolidol. Nonadienol 
(2,6-Nonadien-1-ol), Nonylalkohol (Nonanol-1), Rhodinol, Terpineol, Borneol. Clineol 
(Eucalyptol). Anisol, Cuminylalkohol (Cuminol), 10-Undeceh-1-ol, 1-Hexadecanol. 
Als Derivate konnen sowohl natOrliche oder naturidentische Derivate als auch syn- 
thetische Derivate eingesetzt werden. Geeignete Derivate sind z. B. die Ester, Ether 
und Carbonate , der vorstehend genannten GRAS-Aroma-Alkohole. Falls in dem 
Gemisch (A) die wenigstens zwei GRAS-Aromastoffe ausschlielilich GRAS-Aroma- 
Alkohole sind, wird jedoch vorzugsweise ein hydrophiler, nicht-alkoholischer GRAS- 
Aromastoff verwendet. 
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Als Bestandteile (b) konnen folgende Phenolverbindungen zum Einsatz kommen: 
Thymol, Methyleugenol, Acetyleugenol, Safrol, Eugenol, Isoeugenol. Anethol, Phe- 
nol, Methyichavicol (Estragol; 3-4-MethoxyphenyM-propen), Carvacrol, a-Bisabolol. 
Fornesol. Anisol (Methoxybenzol) und Propenylguaethol (5-Prophenyl-2-ethoxaphe- 
nol) und deren Derivate. Derivate der Phenolverbindungen im Sinne der 
voriiegenden Erfindung sind Verbindungen, in denen die phenolische 
Hydroxylgaippe verestert oder verethert 1st. 

Als lipophile Ester (Bestandteil (c)) kommen die folgenden Acetate Iso-Amylacetat 
(3-MethyH -butylacetat), Benzylacetat, Benzylphenylacetat, n-Butylacetat, 
Cinnamylacetat (3-Phenylpropenylacetat). Citroneilylacetat, Ethylacetat (Essigester), 
Eugenolacetat (Acetyleugenol), Geranylacetat, Hexylacetat (Hexanyiethanoat), 
Hydrocinnamylacetat (3-Phenyl-propylacetet), Linalylacetat. Octylacetat, 
Phenylethylacetat und Terpinylacetat zum Einsatz. Weitere geeignete Ester sind 
Esterderivate der vorstehend definierten hydrophilen GRAS-Aromasauren und der 
lipophilen GRAS-Aromasaure (Bestandteil (h)). z.B. deren C^^-Alkylester und 
Benzylester. 

Als Terpens (Bestandteil (d)) kommen z. B. Campher, Limonen und R-Caryophyllen 
in Betracht. 

Zu den verwendbaren Acetalen (Bestandteil (e)) zahlen z. B. Acetal, Acetaldehyddi- 
butylacetal, Acetaldehyddipropylacetal, Acetaldehydphenethylpropylacetal, Zimtal- 
dehydethylenglycolacetal. Decanaldimethylacetal, Heptanaldimethylacetal, Hep- 
tanalglycerylacetal und Benzaldehydpropylenglykolacetal. 

Als lipophile Aldehyde (Bestandteil (f)) sind z, B. Acetylaldehyd, Anisaldehyd, 
Benzaldehyd, iso-Butylaldehyd (MethyM -propanal), Citral, Citronellal, n- 
Caprinaldehyd (n-Decanal), Ethylvanillin, Heliotropin (Piperonal), Heptylaldehyd 
(Heptanal), Hexylaldehyd (Hexanal), 2-Hexenal ((i-Propylacrolein). 
Hydrozimtaldehyd (3-Phenyl-1-propanai). Laurylaldehyd (Docdecanal), Nonylaldehyd 
(n-Nonanai), Octylaldehyd (n-Octanal), Phenyiacetaldehyd (1-Oxo-2-'phenylethan). 
Zimtaldehyd (3-Phenylpropenal). Perillaaldehyd und Cuminaldehyd venA^endbar. 
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ErfindungsgemaB einsetzbar sind auch die im folgenden aufgefuhrten etherischen 
Ole und/oder die alkoholischen, glykolischen oder durch COarHochdruckverfahren 
erhaltenen Extrakte aus den genannten Pflanzen (Bestandtell (g)): 

(g1) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Alkoholen: Melisse. Koriander, 
Kardamon, Eukalyptus; 

(g2) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Aldehyden: Eukalyptus citriodora. Zimt. 
Zitrone, Lemongras, Melisse, Citronella, Limette, Orange; 

(g3) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Phenolen: Oreganum, Thymian, Rosma- 
rin, Orange, Neike. Fenchel. Campher, Mandarine, Anis, Cascarille, Estragon und Pi- 
ment; 

(g4) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Acetaten: Lavendel; 

(g5) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Estern: Senf, Zwiebel, Knoblauch; 

(g6) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Terpenen: Pfeffer, Pomeranze, KQmmel, 

Dill, Zitrone, Pfeffemninz, MuskatnuB. 

Als lipophile Sauren (Bestandtell (h)) kdnnen die folgenden Sauren Adipinsaure, 
Capronsaure, Pelargonsaure (Nonansaure), Valeriansaure (Pentansaure), iso- 
Valeriansaure (3-Methylbutansaure), Phenoxyessigsaure (Glycolsaurephenylether), 
Zimtsaure (3-Phenylpropensaure) deren Derivate, wie Amide (einschlleBlich N- 
substituierte Amide) und Saize (Alkali-, Erdalkali- und Ammoniumsaize) sowie 
lipophile Derivate der vorstehend enA/ahnten hydrophilen Sauren [z.B. deren N- 
substituierten Amide und an den Seitenketten-Hydroxyfunktionen modifizierten 
(acylierten und alkylierten) Verbindungen] venA/endet werden. 

Das Gemisch (A) enthalt vorzugsweise 0.01 bis 90 Gew.-%, vorzugsweise 0,1 bis 50 
Gew."% GRAS-Aromastoffe (a) bis (h). Besonders bevorzugt ist, wenn das Gemisch 
(A) 0,01 bis 30 Gew.-%, vorzugsweise 0,1 bis 10 Gew.-% lipophile GRAS- 
Aromastoffe (a) bis (h) enthait. 

Der Anteil der hydrophilen, alkoholischen GRAS-Aromastoffe darf dabei bis zu 99 
Gew.-% des Gemisches (A) betragen und betrSgt vorzugsweise 30 bis 98 Gew.-%, 
besonders bevorzugt 80 bis 95 Gew.-%. Der Anteil der hydrophilen, nicht- 
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alkoholischen GRAS-Aromastoffe darf dabei bis zu 90 Gew.-% des Gemisches (A) 
betragen und betragt vorzugsweise 0,1 bis 50 Gew.-%. 

Dabei liegt das Mischungsverhaltnis der einzelnen Bestandteile des Gemisches (A) 
[hydrophile, alkoholische GRAS-Aromastoffe; hydrophile, nicht-alkoholische GRAS- 
Aromastoffe; Bestandteile (a) bis (h)] zwischen 10.000:1 und 1:10.000. vorzugsweise 
zwischen 1000:1 und 1:1.000 und besonders bevorzugt zwischen 100:1 und 1:100. 

Besonders bevorzugst als Gemisch (A) ist sine Zusammensetzung, die mindestens 
zwei der vorstehend definierten GRAS-Aroma-Alkohole (Bestandteil (a)) und 
wenigstens einen der hydrophilen, nicht-alkoholischen GRAS-Aromastoffe enthalt. 

In dem Gemisch (B) werden vorzugsweise lipophile Polyphenolverbindungen, 
insbesondere die folgenden Polyphenole eingesetzt: 

Brenzcatechin, Resorcin, Hydrochinon, Phloroglucin, Pyrogallol, Cyclohexan, 
Usninsaure, Acylpolyphenole. Lignine, Anthocyane, Flavone, Catechine, 
Gallussaurederivate (z. B, Tannine. Gallotannin, Gerbsauren. Gallus-GerbsSuren), 
deren Derivate wie (2.5-Dihydroxyphenyl)carboxyl- und (2,5- 
Dihydroxyphenyl)alkylencarboxylsubstitutionen, Saize, Ester und Amide). Kaffesaure 
und deren Ester und Amide, Flavonoide (z. B. Flavon, Flavonol. Isoflavon, 
Gossypetin, Myrecetin, Robinetin, Apigenin. Morin. Taxifolin, Eriodictyol, Naringin, 
Rutin, Hesperidin, Troxerutin, Chrysin, Tangeritin, Luteolin, Catechine, Quercetin. 
Fisetin. Kaempferoi, Galangin, Rotenoide, Aurone, Flavonole, Diole), Extrakte aus z. 
B. Camellia Primula. Weiterhin konnen auch deren mogliche Derivate, z. B. Saize, 
S3uren, Ester, Oxide und Ether venvendet werden. Das besonders bevorzugte 
Polyphenol ist Tannin (eine GRAS-Verbindung). 

Das Gemisch (B) besteht vorzugsweise aus 0,01 bis 99 Gew.-%, vorzugsweise 0.1 
bis 90 Gew.-% Benzylalkohol oder Polyphenolverbindungen und 0,01 bis 50 Gew.- 
%, vorzugsweise 0.1 bis 30 Gew.-% hydrophilen, nicht-alkoholischen GRAS- 
Aromastoffen. Daneben kann das Gemisch (B) noch weitere, vorzugsweise lipophile 
GRAS-Aromastoffe, wie die vorstehend definierten (b) Phenole. (c) lipophile Ester, 
(d) Terpene, (e) Acetale. (f) lipophile Aldehyde, (g) etherische Ole und (h) lipophile 
Sauren und deren Derivate enthalten. 
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Bevorzugt werden als weitere GRAS-Aromastoffe Phenole (b) und/oder etherische 
Ole (g) verwendet. 

Der Anteil der weiteren Bestandteile (b) bis (h) im Gemisch (B) darf bis zu 50 Gew.- 
% betragen, liegt jedocli vofzugsweise im Bereich von 0.001 bis 25 Gew.-% und 
besonders bevorzugt im Bereich von 0,01 bis 9 Gew.-%. Dabel liegt das 
Miscfiungsverhaltnis der einzelnen Bestandteile des Gemisches (B) [Benzylalkohol 
Oder Polyphenolverbindungen; nicht-alkoholische GRAS-Aromastoffe; Bestandteile 
(b) bis (h)] zwischen 10.000:1 und 1:10.000. vorzugswelse zwischen 1000:1 und 
1:1000 und besonders bevorzugt zwischen 100:1 und 1:100. 

Besonders bevorzugt im Slnne der vorliegenden Erfindung sind antlmikroblelle Zu- 
sammensetzungen. deren antlmikrobiell wirksamer Bestandteil ausschlieUllch aus 
GRAS-Aromastoffen besteht, d. h. keine "Derlvate" der GRAS-Aiomastoffe enthalt. 
Dies ist besonders wichtig, wenn die antimikrobielle Zusammensetzung mit 
Nahrungsmittein in Kontakt kommt. 

In einer anderen AusfOhrungsform kann die Zusammensetzung welterhin 
Emulgatoren, Stabilisatoren. Antioxidantien, Konserviemngsmittel, Lfisemlttel 
und/oder TrSgerstoffe enthalten. 

Die erhShte antimikrobielle Aktivitat der Gemische (A) und (B) beruht auf der 
Tatsache. daB die meisten Aromastoffe ausschlieBlich fettlSslich (lipophll) sind. Zur 
Venwendung speziell Im Nahrungsmlttelbereich ist es dennoch erforderllch, daB 
Synergismen mit hydrophilen Aromastoffen vorliegen, da die lipophiien Aromastoffe 
sonst ihre mikrobizlde Wirksamkeit nur unzureichend in zumeist Qbenwiegend 
wasserhaltigen Nahrungsmittein und Rohstoffen entfalten kSnnen. 

So ist es notwendig. dali mindestens ein Aromastoff zusatzlich hydrophil ist, urn 
gegebenenfalls lipophile andere Aromastoffe als LSsunggvennittler in Synergismen 
aufzunehmen, urn dann gemeinsam an, in oder auf Nahaingsmitteln und/oder 
Rohstoffen mikrobizid zu wirken. 



wo 01 ,12 CT/EP99/04896 

11 

Andererseits losen sich hydrophile Verbindungen, wie GRAS-Aromasauren alleine 
nur in ausschlielSlich wasserhaltigen Lebensmitteln. . Da Nahrungsmittel und 
Rohstoffe auch zumeist Fett enthalten, 1st es notwendig, daR eine 
Zusammensetzung aus Aromastoffen lipophile Eigenschaften aufweist. 

Die antimil<robielle Al<tivitat der erfindungsgemaBen Zusammensetzung beruht auf 
dem folgendem neuen Wiri<prinzip: Die Zusammensetzung eriaubt die Penetration 
der Bestandteile in dem r^/Iilcroorganismus. unterbindet damit dessen Vennehmng. 
zerstSrt ihn jedoch nicht. wie dies z,B. Konserviemngsmitte! oder Ethanol als 
Einzelsubstahz in Fonn von Koagulation (ZerstSrung) des EiweiBes des 
Mikroorganismus tun. 

Die erfindungsgemalien antimil^robiellen Zusammensetzungen sind somit als 
Additive zur Haltbari<eitsverbesserung und/oder Stabilisierung von mil<robiell 
verderblichen Produkten, wie Nahmngs- und Futtemiittel, Phamiazeutika und 
Kosmetika geeignet. Insbesondere sind sie als Additive fiir die folgenden Gruppen 
von Nahnjngsmitteln geeignet: 

Brot, Backwaren, Backmittel, Backpulver, Puddingpulver, GetrSnken, diatischen 
Lebensmitteln, Essenzen, Feinkost, Fisch und Fischprodukten, Kartoffein und 
Produkten auf Kartoffelgrundlage, GewQtzen, Melil, Margarine, Obst und GemQse 
und Produkten auf Gaindlage von Obst und GemOse, Saueri^onserven, 
Starkeprodukten, Sufiwaren, Suppen. Teigwaren, Fleisch- und Fleischwaren, IVIilch-, 
l\/lolkerei- und Kaseprodukten, Geflugel und GeflQgelprodukten, Olen, Fetten und 61- 
oder fetthaitigen Produkten. 

Die erfindungsgemaBen Additive sind insbesondere gegen Schimmelpiize, Hefen 
und Bakterien (Grampositive und Gramnegative) wirksam. Vor ailem gegen 
pathogene En-eger (Enterobacteriaceaen, z.B. E. Coli, Salmonellen, Enterokokken 
Listerien, z.B. Stapliylokokken, Streptokokken. wie aucli gegen Verderianiserreger, 
wie Z.B. Aspergillus niger, Hefen, z.B. Endomyces tibuliger, wirken sie hervonagend. 
Ebenso wirken die erfindungsgemaBe Additive auf Viren und reduzierend gegen 
mikrobielle Toxine, z.B. Aflatoxine, Enterotoxine. 
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Die Additive werden vorzugsweise In Mengen von 1 ppm bis 10 Gew.-%, 
vorzugsweise 1 ppm bis 1,0 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen Produkt 
zugesetzt. Besonders bevorzugte iVIengen sind 0,001 Gew.-% bis 0.5 Gew.-%. Ganz 
besonders beyorzugt sind 0,002 Gew.-% bis 0.25 Gew.-%. 

Es ist erfindungsgeman Qberraschend, daft die Wirkuiig der erfindungsgemalSen 
Additive bereits bei Anwendung der genannten geringen Konzentrationen auftritt 
Dies ist urn so uben-aschender. als die mit den erfindungsgemaBen Additiven 
behandelten Nahrungsnfilttel eine erhebllch ISngere Haltbarkeit auiweisen als die mit 
herkofnmlichen Konservierungsstoffen behandelten verderblichen Produkte. 

Obenaschend ist auch, daft die beschriebenen Vorteile schon bel mikrobischen 
Einwirkzeiteo von weniger als 24 h. insbesondere als 60 Minuten. vorzugsweise 1-60 
Minuten, hSchst bevorzugt 5-15 Minuten auftreten. 

Die erfindungsgemaften Additive fuhren uberraschenderweise zu keinen Nachteilen 
im Geschmack, Gemch oder Farbe bei dem behandelten Nahmngsmittel. EIn 
besonderer Vorteil gegenOber dem bisherigen Stand der Technik ist. daft keinerlei 
Verschiebung des pH-Werts oder a„-Werts zu verzeichnen ist. D.h., die Wirkung der 
eingesetzten Additive ist uberraschendenweise unabhangig von pH-Wert und a„- 
Wert. Ebenso Oberraschend ist es. daft die Additive unabhangig von der 
Feuchtigkeit. dem Fett-. Eiweift- und Kohlenhydratgehalt venwendbar sind. 
Schlieftlich sind die erfindungsgemaften Kombinationen unempfindlich gegen 
Temperaturschwankungen im Bereich zwischen -30°C uhd 200''G, d.h. sowohl kaite- 
als auch hitzeunempfindlich. 

Die Additive kfinnen den mikrobiell verderblichen Produklen auch in Form von 
Retardierungsformulierungen zugegeben sein. Eine geeignete Retardzubereitung ist 
Z.B. die Mikroverkapselung der antimikrobiellen Zusammensetzung. Als 
Mikroverkapselungsmaterial kann dabei Maltodextrose oder Cellulosederivat 
verwendet werden. 

Daneben kann die erfindungsgemafte antimikrobielle Zusammensetzung auch als 
Prozesshilfsmittel fiir die Verarbeitung der vorstehend definierten mikrobiell 
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verderbllchen Produkte eingesetzt werden. Dies bedeutet, dali vor, wShrend oder 
nach Abschluli des Prozesses zur Herstellung. Verarbeitung oder Verpackung der 
Produkte deren Oberflachen und/oder deren Umgebung, insbesondere die 
Umgebungsluft und/oder die Oberflachen der unmittelbar oder mittelbar mit den 
Produkten in Kontakt kommenden GerSte oder sonstige Materialien mit einem oder 
mehreren Prozesshilfsmittein beaufschlagt werden. 

"Beaufscfilagen" im Sinne der vorliegenden Erfindung umfaBt die folgenden 
Bearbeitungsvorgange:. Aufstreichen, Schmieren, Emulgieren, Trennen, Reinlgen. 
Spruhen, Vernebein, Vergasen, Schnelden, Tauchen und IVIarinieren. 

Die Anwendung der antimikrobiellen Zusammensetzung als Prozesshilfsmittel erfolgt 
unverdOnnt, in wassertSslicher VerdQnnung mit Wasser, in lebensmittelzuiassigen 
Ldsemittein (z.B. Alkoiiolen) oder in fettlOslichen VerdOnnungen mit Pflanzenfetten 
Oder Olen. 

Bevorzugst ist dabei eine Venwendung der Prozesshilfsmittel fOr die Produktion in 
Nahrungs- und Futtennittein, Kosmetika, Phannazeutika, Farben, Papier und/oder 
Zellstoffen. 

In besonders bevorzugten AusfOhrungsfomfien werden die Prozesshilfsmittel zur 
Haltbarkeitsverbesserung und Stabilisierung von aus der folgenden Gruppe 
ausgewahlten Nahrungsmittein venvendet: 

Brot. Backwaren, Backmittein, Backpulver, Puddingpulver. Getranken, diatetlschen 
Lebensmitteln. Essenzen, Feinkost. Fisch und Fischprodukten, Kartoffein und 
Produkten auf Kartoffelgrundlage, Gewilrzen. Meh\, Margarine, Obst und GemQse 
und Produkten auf Grundlage von Obst und GemOse. Sauerkonserven, 
Starkeprodukten, SQIiwaren. Suppen, Teigwaren, Fleisch- und Fleischwaren, IVIilch-, 
Molkerei- und Kaseprodukten. Gefliige! und GeflQgelprodukten, Olen, Fetten und 51- 
oder fetthaltigen Produkten. 

Das Prozesshilfsmittel wirict im Umfeld des fur Verderbnis anfalligen Produktes, 
beispielsweise eines Nahrungs- oder Futtermittels, z.B. auf Maschinenteilen, die in 
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Kontakt mit dem zu be- oder verarbeitenden Produkt stehen, oder in der Luft. Durch 
den direkten Kontakt mit der Oberflache des fur Verderbnis anfaliigen Produktes 
wirken sie auch dort, d.h. sie entfalten ihre Wirkung auf der Oberflache oder bei 
Eindringen in das Produkt in diesem selbst. 

Der besondere Vorteil des beschriebenen Prozesshilfsmittels ist daher, dali as 
einerseits zuveriSssig dekontaminiert, wobei sich seine Wirksamkeit gegen Gram- 
positive und Gram-negative Bakterien, Pilze, einschlielilich Hefen und auch Viren 
erwiesen hat, w3hrend as andererseits fQr den Konsumenten des Nahrungsmittels 
keine Gefah'r darstellt, da es fQr diesen vollkommen unsch3diich 1st und keinariei 
mikrobizide, technologische Nachwirkung im Nahrungsmittel besitzt denn die 
mikrobizide Wirksamkeit bezieht sich auf das Produktionsumfeld, das durch die 
erflndungsgemal^en MaKnahmen von kontaminierendeh Mikroorganismen befreit 

Dabei ist besonders bevorzugt, dali die mikrobiell verdert)lichen Produkte 
gleichzeitig durch Zugabe von Additiven und durch eine auBeriiche Behandlung mit 
Prozesshilfsmittein behandelt warden. 

Die in den Prozesshilfsmittein enthaltenen Aromastoffe sind, wie bereits vorstehend 
enwahnt. vorzugsweise ausschliefilich Naturstoffe naturliche und naturidentische 
Aromastoffe, die gemSfi FEMA als sicher (GRAS - Generally Reconized As Safe) 
anerkannt sind. Die diese FDA-Normen erfullenden Aromastoffe dOrfen "quantum 
satis" eingesetzt werden. d.h. sie durfen bis zu der Hochstkonzentration im 
Nahrungsmittel enthalten sein, in der sie noch keine geruchliche oder 
geschmackllche BeeintrSchtigung des Nahrungsmittels, dem sie zugesatzt werden, 
bewirken. Die gemaB FEMA aufgefQhrten Aromastoffe deckan sich waitgahand mit 
dan in der entsprechenden aurop3ischen Norm COE enthaltenen Stoffan. 

ErfindungsgamaU dQrfen aulierdem die gemSB Artikel V European Community 
Directive Flavourings (22.06.88) als "NAT4" klassifizierten Aromastoffe venvendet 
werden. vorausgesetzt, sie gelten gemaB der zuvor erwShnten FEMA GRAS-Liste 
als sicher. NAT4-Substanzen sind Substanzen, die unter bestimmten 
Voraussetzungen als naturidentisch zu deklarieren sind. z.B.. wenn diese 
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Substanzen In Verbindung und als Bestandteil mit einem naturiichen oder 
naturidentischen Aromastoff eingesetzt werden. 

Der besondere Vorteil der Prozesshilfsmittef ist, dali es aufgrund seiner in der FEMA 
GRAS-Liste aufgefuhrten und von der US-Gesundheitsbehorde FDA, der sowohl 
kritischsten Gesundheitsbehorde Qberhaupt. als unbedenklich anerkannten 
Bestandteile im "quantum satis"-Konzentrationsbereich ohne welteres 
Nahrungsmitteiri zugesetzt werden kann. 

Ein weiterer besonderer Vorteil liegt darin, dali die Prozesshilfsmlttel den 
Geschmack und Geruch der behandeiten Produkte nicht beeinflussen. 

Die erfindungsgemalien Prozesshilfsmlttel werden beispielsweise In Form von 
Schmiermitteln. Emulgier- und Reinigungsmittein, SprQhmitteIn, 
Vernebelungsmittein, gaspfiasenaktiven Mittein, Warmepbertragungsmittein sowie 
Schneld- oder Trennmittein eingesetzt. Ebenso konnen die Prozesshllfsmittel als 
Zusatze zu den genannten Mittein eingesetzt werden. FQr weitere Einzelheiten 
hinsichtlich der Verwendung als Prozesshilfsmlttel wird auf die WO-96/29895 
verwiesen. die hier mit ihrer Gesamtheit in die vorliegende Anmeldung 
aufgenommen wird. 

Es ist wesentlich, dali die Prozesshilfsmittel nicht den mikrobiell verderblichen 
Produkten (Nahrungsmittelh) beigegeben werden bzw. mit diesen vermischt werden. 
Vielmehr werden nur die Oberflachen bzw. Schnittflachen der Nahrungsmittel mit 
den Prozesshilfsmittein beaufschiagt. Dies kann dadurch geschehen, dali die 
Nahrungsmitteloberfiachen bzw. Schnittflachen direkt niit den Prozesshilfsmittein 
beaufschiagt werden. * Ebenso ist es aber auch moglich. die Oberflachen von 
Geraten, Produktionsmaschinen, Verpackungseinrlchtungen, Transport- 
einrichtungen, Verpackungsmaterialien sowie die Umgebungsluft mit dem 
Prozesshllfsmittel zu versetzen. 

Es ist uberraschend. da(i die mikrobizide Wirkung der Prozesshilfsmittel bereits bei 
Anwendung geringer Konzentrationen auftritt. Nur 0,01 bis 5 g/kg, vorzugsweise 0,05 
bis 2 g/kg, besonders bevorzugt 0,05 bis 1 g/kg Nahrungsmittel werden bei deren 
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Beaufschlagung verwendet. Bei dem Einsatz fur die Umgebungsluft werden nur 
0.001 bis 10 g/m^ Luft beispielsweise eingesetzt. Fur die Oberflachen von Geraten 
werden sogar nur 0,000001 bis 0,1 g/cm^ Oberflache verwendet. 

Bei Einhaltung dieser Konzentrationen liegen die in den Nahrungsmittein 
nachweisbaren Mengen nur bei 0,001 Gew,-%. Hingegen werden nach dem Stand 
der Technik regelmaliig 0,1 bis 3 Gew.-% Konserviemngsstoff in den 
Nahrungsmittein vorhanden sein. Trotz dieser aulierst geringen Konzentrationen ist 
es erfindungsgemaB ubenraschend, da(i gegenuber tierkommlich konservierten 
Nahrungsmittein eine Haltbarkeitsverlangerung von bis zu 50% erzielt werden kann. 

Es ist besonders hervorzuheben und erstaunlich, daft bereits durch 
Prozesshilfsmittel, die indirekt auf Nahrungsmittel aufgebracht werden, bereits 0,001 
Gew.-% ausreichen, urn eine Haltbarkeitsstabilisierung bzw. -verbesserung bei 
erhohter Produktqualitat zu erreichen. 

Diese Wirkung ist urn so Qberraschender. als die mikrobizide Wirkungszeit der 
erfindungsgemali eingesetzten Aromastoffe unter 24 Stunden, vorzugsweise unter 
12 Stunden liegt. Ganz besonders bevorzugt ist es, Prozesshilfsmittel und 
Konzentrationen so auszuwahlen, dali die mikrobizde Wirkungszeit unter 1 Stunde, 
vorzugsweise unter 15 Minuten liegt. 

Im Gegensatz dazu ist es das Ziel der herkommlichen Konservieaingsstoffe, 
moglichst lange. d.h. uber Woohen und Monate, in dem Lebensmittel wirksam zu 
sein. Trotz der sehr kurzen Wirkungszeiten der erfindungsgemalJ eingesetzten 
Prozesshilfsmittel ist die Haltbarkeit gegenQber den nach dem Stand der Technik mit 
herkommlichen Konservierungsstoffen bzw. Konservierungsverfahren behandelten 
Lebensmittein signifikant erhdht. Erfindungsgemad ist demgemSI^ bei Kombination 
der oben beschriebenen Additive und des Prozesshilfsmittels es Qberraschend 
moglich, mit erheblich geringeren Mengen zu arbeiten, als dies beim Einsatz der 
bisher nach dem Stand der Technik iiblichen Konservierungsstoffe erforderlich war. 

Im folgenden wird die Erfindung anhand von Beispielen naher beschrieben: 
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BakterioloQische Testverfahren fur Additive 

- Quantitativer Suspensionstest I (Kelmtragerversuch) 

- Quantitativer Suspensionstest II (Suspensionsversucli) 

- Quantitativer Suspensionstest III (Agardiffusionstest) 

Mikroorganismen: Aerobe Mikroorganismen (Gesamtkeinzahl), Enterobacteriaceaen, 
Enterokokken, Lactobacillen, Hefen, Schimmelpilze. Bei diesen Verfahren konnen 
mit unterschiediichen Mikroorganismen auf unterschiedlichen Nahrboden Wiri<ungen 
der Additive in Abhangigkeit von der Dosierung und Einwirkzeit ermittelt werden. 

Quantitativer Suspensionstest I : - Keimtrager-Versuch 

Suspension je nach Testkeim: Ringer Losung 

Tryptone Soja Bouillon 
Chromcult Enterokokken Bouillon 
WOrze-Bouillon 

Keimtragen 5x5 cm autoklaviertes Baumwolltuch oder RIter 

Nahragar: Gesamt-Aerobier < Plate-Count-Agar 

(Caseinpepton-Glucose-Hefeextrakt Agar) 
Chromcult < Enterococcus faecalis 

Enterococcus faecium 

Streptococcus bovis 

OGYE-Selektivnahrboden (Hefeextrakt-Glucose - Oxytetracydin) 
Mikroorganismen (Schimmelpilze): Aspergillus niger, Saccharomyces 

Desoxvcholat ■ Lactose - Agar 
Mikroorganismen: 
Lactose-positive - Escherichia coli 
Lactose-schwach-positive - Enterobacter (cloacae) 
Lactose-schwach-positive - Klebsiella (pneumoniae) 
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Lactose-negative - Salmonella (typhimurium u. enteHtidis), Shigella (flexneri). 
Proteus (mirabilis), Pseudomonas, Enterocx)ccus (faecalis). 

MRS-AGAR (Lactobacillus) 
Lactobacillus vulgaris 

Balrd-Parker-Aaar (mit Eiaelb-Tellurit-Emulsinn) 

Mikroorganismen: Staphylococcus aureus, Staphylococcus eqidennidis, Micrococcus 
(Enterococcus faecium), Bacillus subtilis, Hefen: Endomyces tibuliger. 

CereuS'Selektivaoar nach Mossel (mit Eigelb^Emulfiinn) 

Mikroorganismen: Bacillus cereus. Bacillus cereus. Bacillus subtilis, Escherichia coli, 
Pseudomonas aeruginosa, Proteus mirabilis, Staphylococcus aureus. 

Desoxvcholat-Lactose-Aqar 
Mikroorganismen: 
Lactose-positiv - Escherichia coli 

Lactose-schwach-positiv - Enterobacter (chloacae),Klebiella (pneumaniae). 
Lactose-negativ - Salmonella (typhimurium u. enteritidis). Shigella (flexneri). Proteus 
(mirabilis), Pseudomonas (Enterococcus faecalis). 

TGE-Aoar (Caseinpepton-Glucose-Fleischextrakt-Aoar) 

Mikroorganismen: Staphylococcus aureus, Streptococcus agalactiae, Enterococcus 
faecalis, Escherichia coli, Salmonella typhimurium, Pseudomonas aeruginosa, 
Bacillus cereus. 

Suspensionstest " Quantitativer Keimtraoerversuch 
Sonstige: SpezialnShrboden und Differenziemngen 
Fur: Clostridien, Listerien, u.a. 

Kontamination der Keimtraoer 



Die Kontamination der Keimtrager erfoigt nach Einlegen in eine sterile Glasschale 
durch Ubergiefien der Testkeimsuspension (> lOVpro ml). Nach MO min langer 
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Lageaing werden die KeimtrSger in einer mit steiilem Filterpapier ausgelegten 
Glasschale verteilt und im Bmtschranl< bei 36°C ± rc getrocloiet. 

PrOfuna 

Die kontaminierten und getroclcneten Keimtrager werden in sterile Glasschalen 
gelegt und mit je (gr. %/Rezep.) getr§nl<t: 1 h gelagert und ftlr den Jewells 
vorgesehenen Agar/Testkeim gelegt und im Brutschrank unter der voigeschrlebenen 
Temperatur bebrQtet. 

Nach der empfohlenen (Zeit/BebrQtung) werden die Keimtrager bei 9-facher 
VerdQnnurig Qe nacli Testkeim) von 10* bis 10* verdQnnt und in den jeweils 
vorgesehenen Agar im Plattenguliverfaiiren eingegeberi. 

Berechnuna : 

Alle Agarplatten, die zwischen bis 200 Kolonien aufweisen, werden berQckslclitigt. 
Die Anzahl der Kolonien-blldenden Einiieiten wird mittels des gewicliteten 
arithmetisciien Mittels bestimmt. 

Zc 

C= ; xd 

n, X i + nj X 0,1 

C = Anzahl der kolonienbildenden Einheiten je ml/g 

Zc = Summe der Kolonien aller Petrischalen, die zur Berechnung herangezogen 
werden 

ni= Anzalil der Petrischalen der niedrigsten Verdunnungsstufe. die zur 
Berechnung herangezogen werden (n^ = 2 bei 2 Petrischalen) 

n2= Anzahl der Petrischalen der nachsthSheren VerdOnnyngsstufe, die zur 
Berechnung herangezogen werden 
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d = Fakto der niedrigsten ausgewerteten VerdOnnungsstufe, die auf bezogene 
VerdQnnungsstufe 

Quantitativer Suspensionstest II: ■ Suspensionsversuch 

a) Testkeimsuspension mit gewunschtem Testkeim, z.B. 10®/ml beimpften 1-60 
min einwirken. Gewunschte zu prufende Rezeptur in vorgesehene 
Keimsuspensionsrohrchen (unterschiedliche prozentuale Mengen) eingeben. 
Einwirkzeiten abwarten und in die je nach Keim entsprechenden Agarplatten 
eingieRen oder beimpfen. 

b) testkeimsuspension vor dem Beimpfen der Testkeime (siehe a) mit der 
gewunschten zu prQfenden Rezeptur behandein (siehe a). Einwirkzeiten 
abwarten und dann mit jeweiligen Testkelmen beimpfen und je nach Testkeim 
die entsprechenden Agarplatten beimpfen, oder eingieBen. 

Quantitiativer Suspensionstest III : Agar-Diffusionstest 

Man gielie Nahragarplatten, die z.B. 10"^ Mikroorganismen/ml enthalten. 

Ein steriles Filterpapierblattchen (10 mm) wird mit der zu priifenden Rezeptur 
getrankt und auf die Nahragarplatte gelegt. 

Nach der Inkubation von (ZeitATemperatur je nach Keim) wird die Bildung eines 
Hemmhofes als positive Reaktion abgelesen. 
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Rezepturbeispiele 



23. 


24. 


Erfindung 


Rezeptur 


3TBenzylalkohoi 


5T2lmts§ure 


- Beispiele - 




7 T Milchsdure 


5 T MitchsSure 
5 T Benzylalkohol 
86TSojafil 










5 min. E.Z. 


Gesamtkeimzahl 






15min. E.Z. 




1(p . 


102 


60 min. E.Z. 








lO'/ml 


Kontrolle 




10=* 


5 min. EZ. 


Enterobakterien 




10^ 


15 min. E.Z. 




10^ 


10^ 


60 min. E.Z.' 








lOVml. 


Kontrolle 


10^ 


10* 


5 min. E.Z. 


Enterokokken 




10^ 


15 min. E.Z. 




10^ 


10^ 


60 min. E.Z. 








10^/ml 


Kontrolle 




10^ 


5 min. E.Z. 


Lactobacille 




10^ 


15 min. EZ. 






102 


60 min. E2. 








10*/ml 


Kontrolle 




10^ 


5 min. EX 


Hefen 


1 V 


102 
lU 


To mm. t.z. 






10^ 


60 min. E.Z.* 








10Vmi 


Kontrolle 


10^ 


102 


6 min. EZ. 


Schimmelpiize 




102 


15 min. E.Z. 




10^ 


102 


60 min. E.Z. 








10*/ml 


Kontrolle 
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25. 


26. 


Erfindung 


Rezeptur 


ITetherisches Ol k) 


97.9TAIkohoI 


- Beispiele - 




IT etherisches Ol b) 


(Propylenlglycol) 






SOOTMItchsSure 


2TSaure(MachsSurej 






698TAIkohol 


0.1 T etherisches Ol c) 






(Propylengiycol) 








10^ 


10^ 


5min. E.Z. 


Gesamtkeimzahl 




10=^ 


15min. E.Z. 




10^ 


103 


60 min. E.Z. 








lOVml 


Kontrolle 


102 


102 


5 min, EZ. 


Enterobakterien 


102 


10^ 


15 min. E.Z. 




10^ 


10^ 


60 min. EZ, 








10»/ml 


Kontrolle 


102 


10^ 


5 min. EZ. 


Enterokokken 


102 


10^ 


15 min. E.Z. 




102 


10^ 


60 min. E.z: 








107ml 


Kontrolle 


102 


102 


5 min. E.Z. 


Lactobacille 


.102 


102 


15 min. EX 




102 


10^ 


60 min. EZ. 








lOVml 


Kontrolle 


102 


10^ 


6 min. EJ2, 


Hefen 


102 


10^ 


15 min. E.Z. 




102 


10^ 


60 min. E.Z. 








107ml 


Kontrolle 


10^ 


10^ 


5 min. E.Z. 


Schimmelpiize 


102 


10^ 


15 min. E.Z. 




102 


10^ 


60 min. E.Z» 








107ml 


Kontrolle 
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Wirksamkeitstest (Quantitativer Suspensionstfiftt) 



Die Wirksamkeit weiterer eifmdungsgemaBer Gemische wurde gemall dem in 
Beispiel 1 beschriebenen quantltatlven Suspensionstest bestimmt. Die Ergebnisse 
sind in der foigenden Tabelie zusammengefaRt. 





Gew.-% 


Einwirkzelt 1h 


Staph, aureus 


Asp. niger 






Reduktionsfaktor 


Propylengiycol 


90% 








Glycerin 


9% 








Anis 


1% 




4.9 


4.0 


Propylengiycol 


90% 








MiichsSure 


9.9% 








Anis 


0.1% 




6.5 


4.0 


Propylengiycol* . 






0 


0 


Glycerin* 






0 


0 


Wachstumskontolle 


7.1 


5.0 



* Verglelchsbeispiel 
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1 . Antimikrobielle Zusammensetzung, die 

(A) ein Gemisch ist, das wenigstens zwel GRAS (Generally Recognized As 
Safe)-Aromastoffe, ausgenommen Polyphenolverbindungen . und 
Benzylalkohol und wenigstens einen hydrophilen, alkohollschen GRAS- 
Aromastoff und/oder wenigstens einen hydrophilen. nfcht-alkohollschen 
GRAS-Aromastoff umfalit; oder 

(B) ein Gemisch Ist, das Benzylalkohol oder Polyphenolverbindungen und 
wenigstens einen nicht-akoholischen. hydrophilen GRAS-Aromastoff 
umfalit. wobei das Gemisch keine weiteren GRAS-Aroma-Alkohole 
enthalt. 

wobei der hydrophile. alkoholische GRAS-Aromastoff ein einwertiger oder 
mehnwertiger Alkohol mit 2 bis 10 C-Atomen Ist und der hydrophile. nicht- 
alkoholische GRAS-Aromastoff eine organlsche S§ure mit 1 bis 15 C-Atomen 
Oder ein physiologisches Salz derselben, ein hydrophiles Acetat und/oder ein 
hydrophiler Aldehyd ist. 

2. Zusammensetzung nach Anspruch 1 , wobei der hydrophile, alkoholische GRAS- 
Aromastoff ein einwertiger oder mehrwertiger Alkohol mit 2 bis 7 C-Atome ist und 
insbesondere ausgewahit ist aus 1-Propanol, Glycerin. Propylenglycol und 
Acetoin; 

der hydrophile, nicht-alkoholische GRAS-Aromastoff eine organlsche Saure mit 2 
bis 10 C-Atome ist und insbesondere ausgewahit Ist aus EssigsSure. 
Aconitsaure, AmeisensSure, Apfelsaure, Mllchsaure, Phenylessigsaure. 
Citronensaure. MandelsSure. Weinsaure. Fumarsaure, Tanninsaure. 
HydrozimtsSure und deren physiologischen Saize; 

das hydrophile Acetat ausgewShlt Ist aus Allicin. Triacetln. Kaliumacetat, 
Natriumacetat und Calciumacetat; und/oder 

der hydrophile Aldehyd ausgewahit ist aus Furfurol, Propionaldehyd und Vanillin. 



3. Zusammensetzung nach Anspruch 1 oder 2. wobei in dem Gemisch (A) die 
GRAS-Aromastoffe ausgewahit sind aus (a) lipophilen Alkoholen. (b) Phenolen, 
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(c) lipophilen Estem, (d) Terpenen. (e) Acetalen, (0 lipophilen Aldehyden, (g) 
etherischen Olen, (h) lipophilen Sauren und deren Derivate. . 

4. Zusammensetzung nach Anspruch 3, wobei das Gemisch (A) mindestens zwej 
lipophile GRAS-Aroma-Alkohole, ausgenommen Ben?ylalkohol und wenigstens 
einen nicht-alkoholischen. hydrophilen GRAS-Aromastoff umfaBt. 

5. Zusammensetzung nach Anspruch 3 Oder 4. wobei die lipophilen GRAS-Aroma- 
Alkohole (a) ausgewShIt sind aus: 

n-Butylalkohol, iso-Butylalkohol, Hexylalkohol. L-Menthol, Octylalkohol, 
Zimtalkohol. a-Methylbenzylalkohol, Heptylalkohol. n-Amylalkohol. Iso- 
Amylalkohol. Anisalkohol. CItronellol. -n-Decylalkohol, Geraniol, IS-Y-Hexanol, 
Laurylalkohol, Linalool. Nerolidol. Nonadienol. Nonylalkohol. Rhodinol, Terpineol. 
Bomeol. Clineol, Anisol. Cuminylalkohol, 10-Undecen-1-ol. 1-Hexadecanol oder 
deren Derivate. 

6. Zusammensetzung nach Anspruch 3 bis 5, enthaltend 

0,01 bis 90 Gew.-%. vorzugsweise 0.1 bis 50 Gew.-% GRAS-Aromastoffe (a) bis 
(h). 

7. Zusammensetzung nach Anspruch 1 oder 2. wobei in dem Gemisch (B) die 
Polyphenolverbindungen ausgewahit sind aus: 

Brenzcatechin, Resorcin, Hydrochinon. Phlorogludn. Pyrogallol, Cyclohexan, 
Usnlnsaure, Acylpolyphenolen. LIgninen, Anthocyane, Flavonen, Catechinen. 
Gallussaurederivaten. KaffesSure. Flavonoiden. Derivaten der genannten 
Polyphenole und Extrakten aus Camellis Primula. 

8. Zusammensetzung nach Anspruch 7, wobei die Polyphenolverbindung Tannin 
ist. 



9. Zusammensetzung nach Anspruch 7 oder 8, enthaltend 

0.01 bis 99 Gew.-%. vorzugsweise 0.1 bis 90 Gew.-% Benzylalkohol oder 
Polyphenolverbindungen und 
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0,01 bis 50 Gew.-%, vorzugsweise 0,1 bis 30 Gew.-% hydrophile. nicht- 
alkohdlische GRAS-Aromastoffe. 

10. Zusammensetzung nach Anspruch 7 bis 9, wobel das Gemisch (B) noch weitere 
GRAS-Aromastoffe, ausgewShlt aus (b) Phenolen, (c) lipophilen Estem, (d) 
Terpenen. (e) Acetalen, (f) lipophilen Aldehyden, (g) etherischen Olen, (h) 
lipophilen Sauren und deren Derivate enthSlt. 

11. Zusammensetzung nach Anspruch 10. wobel die weiteren GRAS-Aromastoffe 
Phenole (b) und/oder etherische Ole (g) sind. 

12. Zusammensetzung nach Anspruch 10 Oder 11. wobel das Gemisch (B) 0.001 bis 
25 Gew.-%, vorzugsweise 0.01 bis 9 Gew.-%. der weiteren GRAS-Aromastoffe 
(b)-(h)enthalt. 

13. Zusammensetzung nach einem oder mehreren der Anspriiche 1 bis 12, wobel 
die Zusammensetzung aulischlieBlich aus GRAS-Aromastoffen besteht. 

14. Zusammensetzung nach einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 12. wobei 
die Zusammensetzung welterhin Emulgatoren, Stabilisatoren, Antioxidantien, 
Konservierungsmittel, L6semittel und/oder Tragerstoffe enthalt. 

15. Zusammensetzung nach einem oder mehreren der AnsprQche 1 bis 14, wobel 
die antlmlkrobielle Zusammensetzung Bestandteil eines Addltivs oder eines 
Prozesshilfsmitels 1st. 

16. Verfahren zur Haltbarkeltsveitesserung und/oder Stabilisleaing von mikrobiell 
verderblichen Produkten. dadurch gekennzeichnet, dali eine antlmlkrobielle 
Zusammensetzung, wie In Anspruchen 1 bis 14 definiert, dem mikrobiell 
verderblichen Produkt als Additiv zugesetzt wird. 

17. Verfahren nach Anspruch 16, wobei das Additiv in Mengen von 1 ppm bis 10 
Gew.-%. vorzugsweise 0,001 bis 0,5 Gew.-%, und besonders bevorzugt von 
0,002 bis 0,25 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzt wird. 
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18. Verwendung der antimikrobiellen Zusammensetzung gemali AnsprQchen 1 bis 
14 als Additiv fur mikrobiell verderbliche Produkte, insbesondere als Additiv fur 
Lebensmitteln und Kosmetika, 

19. Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisieaing von mikrobiell 
verderblichen Produkten, bei dem vor. nach oder wahrend des Prozesses zur 
Herstellung, Verarbeitung oder Verpackung der Produkte deren Oberflachen 
und/oder deren Umgebung, insbesondere die Umgebungsluft und/oder die 
Oberflachen der unmittelbar mit den Produkten in Kontakt kommenden GerSte 
Oder sonstigen Materialien mit einem oder mehreren Prozesshilfsmlttein 
beaufschlaft werden, dadurch gekennzeichnet, da& das Prozesshiifsmittei eine, 
wie in AnsprQchen 1 bis 14 definierte. antimikroblelle Zusammensetzung umfalit 

20. Verfahren nach Anspruch 19, wobei das Prozesshiifsmittei In Mengen von 0,01 
bis 5 g/kg, vorzugsweise 0,05 bis 2 g/kg von Nahrungsmlttel, bei Einsatz fOr die 
Umgebungsluft in Mengen von 0.001 bis 10 g/cm^ Luft, und auf den Oberflachen 
von Geraten in Mengen von 0,000001 g bis 0,01 g/cm^ eingesetzt wird, 

21. Verwendung der antimikrobiellen Zusammensetzung gemaB den AnsprQchen 1 
bis 14 als Prozesshiifsmittei. 

22. Mikrobiell verderbliches Produkt * enthaltend eine antimikroblelle 
Zusammensetzung gemali AnsprQchen 1 bis 14. 

23. Mikrobiell verderbliches Produkt nach Anspruch 22, ausgewahit aus 
Lebensmitteln, Kosmetika und Pharmazeutika. 



